






L’histoire de Fjørd® commence en 1969 lorsque Gervais, à la recherche d’une nouvelle spécialité laitière pleine de douceur, découvre la recette simple et unique de Fjørd®.La recette de Fjørd® au petit goût frais et doux reconnaissable d’entre tous offre un moment irrésistible de réconfort et d’évasion. Car Fjørd®, c’est un plaisir blanc très gourmand grâce à sa texture lisse et onctueuse rehaussée d’une pointe de crème acidulée. Apprécié aussi bien nature qu’incorporé à des préparations sucrées ou salées, Fjørd® ravit les gourmands depuis plus de 45 ans !
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KIT  FJØRD ®   FJØRD ® AUX FRUITS FRAIS 4 pots de spécialité laitière FJØRD®,  1 figue fraîche coupée en quatre,  quelques framboisesVerser les FJØRD® dans 4 petits bols  et ajouter dans chacun 1 quart de figue  et quelques framboises.FJØRD ® À LA COMPOTE DE MYRTILLES 4 pots de spécialité laitière FJØRD®, ½ barquette de myrtilles, 3  cuillerées à soupe  de sucre en poudreDans une casserole, faire cuire à feu moyen les myrtilles avec le sucre tout en mélangeant jusqu’à obtenir un coulis un peu épais.Verser les FJØRD® dans 4 petits bols  et napper de coulis à la myrtille.FJØRD ® AUX CÉRÉALES 4 pots de spécialité laitière FJØRD®,  2 cuillerées à soupe de flocons d’avoine,  1 cuillerée à soupe de graines de courge,  1 cuillerée à soupe d’écorces de noix  de coco, 1 cuillerée à soupe d’airelles séchées (ou de raisins secs), 1 filet de sirop d’érable (ou de miel)Verser les FJØRD® dans 4 petits bols  et mélanger avec tous les ingrédients.FJØRD ® GOURMAND 4 pots de spécialité laitière FJØRD®,  le zeste de ¼ d’orange bio, 40 g de riz soufflé, 4 cuillerées à soupe de miel d’acacia,  ½ cuillerée à café de cannelle (facultatif),  20 g de chocolat noir concasséPréchauffer le four à 165 °C. Dans une casserole, faire chauffer le miel à feu doux. Quand il devient très liquide, le verser sur le riz soufflé et bien mélanger. Enfourner et laisser dorer 8 à 12 minutes. Laisser refroidir. Verser les FJØRD® dans 4 petits bols et mélanger avec le riz soufflé, le chocolat et les zestes d’orange.
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KIT  MUFFINS   POUR 8 À 10 MUFFINS200 g de farine, 1 cuillerée à café de levure chimique, 150 g de sucre en poudre,  les zestes de 1 citron, 1 œuf, 70 g de beurre fondu, 2 pots de spécialité laitière FJØRD®,  1 cuillerée à café d’extrait de vanille,  sucre glacePréchauffer le four à 170 °C. Tamiser la farine avec la levure puis verser dans un grand bol. Ajouter le sucre, les zestes du citron et mélanger. Dans un bol, battre l’œuf avec le beurre fondu, les FJØRD® et l’extrait de vanille. Mélanger délicatement les deux préparations puis ajouter les fruits sans trop remuer. Verser la pâte dans des moules à muffin beurrés aux trois-quarts. Enfourner et laisser cuire 25 à 30 minutes. Vérifier la cuisson avec la pointe d’un couteau : elle doit ressortir sèche. Démouler et laisser refroidir. Saupoudrer de sucre glace avant de servir.MUFFINS BANANE - PISTACHESAjouter 1 banane coupée en morceaux et 35 g de pistaches concassées dans la pâte.MUFFINS ANANASAjouter 70 g d’ananas coupé en morceaux dans la pâte.MUFFINS RAISINS BLONDS Ajouter 70 g de raisins blonds dans la pâte.MUFFINS FRAMBOISES Ajouter 100 g de framboises dans la pâte.
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KITS  BÂTONNETS  GLACÉS  AUX  FRUITS BÂTONNETS À LA MÛRE150 g de sucre en poudre, 1 cuillerée à soupe de jus de citron, 2 pots de spécialité laitière FJØRD®, 20 cl de crème liquide bien froide, 2 cuillerées à soupe de sucre glace, 1 cuillerée à café d’extrait de vanille,  1 barquette de mûres  Dans une casserole, faire chauffer à feu moyen le sucre en poudre avec 10 cl d’eau et le jus de citron jusqu’à obtenir un beau sirop. Dans un grand bol, verser les FJØRD® puis ajouter le sirop et bien mélanger. Monter la crème liquide en chantilly puis ajouter le sucre glace et l’extrait de vanille. Mélanger délicatement la chantilly avec le mélange aux FJØRD®. Répartir les mûres au fond de 4 moules à esquimaux puis remplir avec le mélange précédent. Réserver au congélateur 4 heures minimum.BÂTONNETS À LA PISTACHERemplacer les mûres par 70 g de pistaches concassées.BÂTONNETS AUX MYRTILLES Remplacer les mûres par 1 barquette de myrtilles.BÂTONNETS À LA FRAMBOISERemplacer les mûres par 1 barquette de framboises.
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KIT  TZATZIKI   TZATZIKI CONCOMBRE ½ concombre, 1 pot de spécialité laitière FJØRD®, ½ gousse d’ail hachée finement,  1 cuillerée à soupe de persil plat ou de menthe ciselée, sel, poivreVerser le FJØRD® dans un filtre à café pour le drainer. Laver le concombre et le couper dans le sens de la longueur en retirant les graines à l’aide d’une petite cuillère. Le râper dans un bol, ajouter le FJØRD®, l’ail, les herbes et mélanger. Saler, poivrer.TZATZIKI MELON  ¾ de 1 petit melon, 1 pot de spécialité laitière FJØRD®, 1 cuillerée à soupe de feuilles de menthe ou de persil plat ciselé, sel, poivreVerser le FJØRD® dans un filtre à café pour le drainer. Râper la chair du melon dans un bol, ajouter le FJØRD®, les herbes et mélanger. Saler, poivrer.TZATZIKI BETTERAVE   2 betteraves de taille moyenne,  1 pot de spécialité laitière FJØRD®,  1 cuillerée à soupe de persil plat ciselé, cerneaux de noix concassés, sel, poivreVerser le FJØRD® dans un filtre à café pour le drainer. Râper la chair des betteraves dans un bol, ajouter le FJØRD® et mélanger avec le persil, quelques cerneaux de noix concassés et mélanger. Saler, poivrer.TZATZIKI POMME - CÉLERI RAVE¾ de 1 pomme rouge, ¼ de 1 céleri rave, 1 pot de spécialité laitière FJØRD®, le jus de 1 citron, 1 cuillerée à soupe de persil plat haché finement, sel, poivre Verser le FJØRD® dans un filtre à café pour le drainer. Râper la pomme avec la peaudans un bol. Ajouter un peu de jus de citron pour éviter qu’elle brunisse. Retirer la peau du céleri rave et râper la chair dans  le même bol. Ajouter le FJØRD®, le persil  et mélanger. Saler, poivrer.
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20 MIN DE PRÉPARATION – 45 MIN DE CUISSONPOUR 2 PERSONNES2 pommes coupées en dés moyensle jus de ½ citron½ barquette de framboises100 g de rhubarbe6 cuillerées à soupe de sucre en poudre1 pincée de cannelle moulue (facultatif)125 g de sucre de canne blond100 g de beurre bien froid125 g de farine25 g de flocons d’avoine4 pots de spécialité laitière FJØRD®1- Préchauffer le four à 170 °C.2- Éplucher et couper les pommes en dés. Les arroser de jus de citron puis ajouter les framboises et la rhubarbe coupée en tronçons de 3 cm. Bien mélanger avec le sucre et la cannelle. Les mettre dans un plat allant au four.3- Enfourner et laisser cuire 30 à 40 minutes jusqu’à ce que les fruits soient bien cuits.4- Dans un saladier, mélanger le sucre de canne, le beurre coupé en morceaux, la farine et les flocons d’avoine. Travailler du bout des doigts jusqu’à obtenir une pâte sableuse.5- Déposer les miettes dans un plat allant au four sur une épaisseur de 2 cm. Enfourner et laisser cuire 12 minutes jusqu’à ce qu’elles soient bien dorées.6- Dans 2 bols, répartir les FJØRD®, ajouter une couche de fruits et recouvrir de miettes de crumble.CRUMBLE  POMMES  - FRAMBOISES 
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